Int. CI.: 



BUNDESREPUBLIK DEUTSCHLAND 



DEUTSCHES 




PATENTAMT 



Deutsche Kl.: 



A 231, 1/00 
A 23 c, 9/10 



53 k, 1/30 
53 e, 5 



® 
® 



Of f enlegungsschrift 2 405 245 



Aktenzeichen: P 24 05 245.7 
Anmeldetag: 4. Februar 1974 

Offenlegungstag: 29. August 1974 



Ausstellungsprioritat: — 



Unionsprioritat 

Datum: 

Land: 

Aktenzeichen: 
Bezeichnung: 



22. Februar 1973 

Schweiz 

2605-73 

Triibungsmittel 



® 



Zusatz zu: 
Ausscheidung aus: 
Anmelden 



L. Givaudan & Cie S. A., Veraier-Genf (Schweiz) 



Vertretergem.§16PatG: Werth, A. van der, Dr.-Ing.; Lederer, F.. Dipl.-Chem. Dr.: 

Pat.-Anwalte, 2000 Hamburg u. 8000 Miinchen 



Als Erfinder benamt: 



Gremli, Hans, Dr., Fallanden; Wild, Jost, Dr., Uster (Schweiz) 



O 



Dr. Inn. A. von ^f. Wwti 4, pgb, ^974 

PATENlANWALIi Z U O Z □ 



6530/7 



L. Givaudan & Cie Societe Anonyme, Vernier-Geneve (Schweiz) 



Triibun ^smitter 



Es.ist bekannt, in' alkoholfreien Erfrischungsgetranken 
ohne eigene Pulpenteile eine TrUbung durcix Emulgierung eines 
Oeles, beispielsweioe von Citrusol, hervorzurufen und den Ge- 
tranken damit ein vom Verbraucher gewunschtes naturliches Aub- 
sehen au verleihen. Der Nachteil solcher EmulBionen besteht da- 
rin, dass sie sich nach einiger Zeit zumindest teilweise ent- 
mischen, wobei sich unansehnliche 51ige Ringe an den Gefass- 
•wandungen absetzen. 

DemgegenUber wurde gefunden, dass man stabile Triibungen 
in alkoholfreien Erfrischungsgetranken dadurch erhalten kann, 
dass man in."dem Getrank eine Suspension eines wasserunlbslichen 
Proteins als Trubstoff erzeugt, die durch ein wasserl'dsliches 
Polysaccharid stabilisiert wird. 

Die. vorliegende Brfindung betrifft decgenass ein 
Trubungsraittel fur die Herstellung von truben, alkoholfreien 
Erfrischungsgetranken, welches dadurch gekennzeichnet ist, dass 
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es ein wasseranlosliches Protein als Trabstoff und ein wasser- 
losliches Polysaccharid als Stabilisierungsmittel enthalt. Die- 
Erfindung betrilft ferner alkoholfreie Erf rischungsgetranke , 
die trUbe Bind und fiir deren Trubung ein vorstehend definierte? 
Trubungsmittel, enthaltend ein wasseranlosliches Protein und 
ein wasserlbsliches Polysaccharid. vei^twortlich ist, sowie 
ein Verfahren zur Herstellung von truben, aUcoholfreien Er- 
frischungsgetranken und schliesslich die Verwendung vcn wasser- 
unloslichen Proteinen als Trubstoffe und wasserlbslichaiPoly- 
sacchariden als Stabilisierungsmittel zur Herstellung truber, 
alkoholfreier Erf rischungsgetranke . 

Als alkoholfreie Erfrischungsgetranke im weitesten 
Sinne der Erfindung konnen alle naturlichen und/oder synthe- 
tischen Kineralwasser, Fruchtsafte, Pruchtsaf tgetranke , 
Limonaden und Brausen verstanden werden, vorzugsweise jedoch 
solche C-etrcinke, die aus Wasser, einem Zuckersirup (Saccharose, 
Invertzucker, Glucose), einer Saure (z.B. Citronen-, Wein- 
Oder Phosphorsilure), sowie gegebenenfalls Konservierungsstoffen, 
Aronastoffen und/oder CO^ hergestellt verden. 

Als erfindungsgemasse wasserunlosliche Proteine sind ge- 
eignet: Nilchproteine, wie Kagennilchproteine , Yoghurtproteine, 
Casein; Htxhnereialbumin, Rinderserumalbumin, sowie pfl^nzliche 
Proteine, wie.z.B. Soja-, Baumwollsamen- , Erdnuss- oder Weizen- 
kleberproteine, wobei Milchproteine besonders bevorzugt sind. 

Als erfindxmgsgemass geeignete wasserlosliche Poly- 
saccharide zur Stabilisierung der Proteinsuspension sind zu 
nennen: Alginate, Galaktomannane, Carrdgeene, Glucane, Carubin, 
Celluloseather, Guaran. 

Sovohl die Protein- als auch die Polysaccharid- 
komponente kann jsweils aus einheitlichem Material aber auch 
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Besonders bevcrzugte TrUbungsiaittel siixd Milchproteine, 
stabiiisiert durch Galalcton-.anr,ane, Carrageenat und/oder Glucane, 
SO jaT^rotein, Welches zweekmassigerweise d-jrch Glucane und, oder 
Galaktomannans stabilxsiert wird. Andererseits ergibt eine 
Kombination von Sojaprotein mit Carrageenat Suspensionen ge- 
rlngerer Stabilitat, 

Die Konaentration des aus Trubstoff und Stabilisator 
• bestehenden Triibungsmittels im Srfrischm^sgetrank betragt 
i zweckmassieei^eise etm 0,001 - 10 Gew.^S, vorzugsveise 0,01 - 
\ 1 0 Gev.?S, daB GevichtsverhSltiiis von Protein: Poly saccharid 

klnn im Bereich von 50:1 bis 1:5, vorz^ugr-weise im Bereich von 

10:1 bis 1:1 liegen. 

Die optische Dichte des truben Getranks variiert natUrlich mit 
rlpr Art des behandelten Getranks. Zweckmassigerweise Ixegt sie 
^vLSen unge?ahr 0,4 und ungefShr 1,5, vorzugsweise zwxschen nnge- 
flir 0 8 J ungefMhr 1,3. Diese Werte reprMsentieren die optxschen 
Dichte; n^^h AbLg des Blindwertes, d.h. der optischen Dxchte des 
unbehandelten Getranks. 

Die Herstellung der truben Brfrischungsgetranke kann in 
an sich bekannter Wsise erfolgen. Die Trllbvjig kann in dem 
fertigen Getrank, in sauren synthatischen.Getranlcen, wie 
Limonaden und Brausen, vorsugs.feise vor Zugabe der Saure mit 
der der ge^ninschte pH-Wert eingestellt wird, erseugt verden 
und zjfar -dtirch Dispergierung des >Tasserunlbslichen Proteins 
unter vorgangigem,' gleichzeitigem oder anschliessendem Zusatz 
des StabilAsierungsmittels. Die Dispergierung kann in an sich 
bekannter Weise unter Zuhilfenahne von Apparaxuren, die zur 
Herstellung solcher grobdisperser Suspensionen geeignst sind, 
erfolgen. Dabei kann es sich ua eine reine Verteilung des be- 
reits auf die ge^funschte Partikelgrbsse zerkleinerten Katerials 
■ als auch um eine Zerkleinerung bei gleichseitiger Verteilung 
im wassrigen Kediun handeln. Die Fartikelgrbsse soUte zweck- 
massigeVvreise zwisohen 1 und 100 vorzugsweise zviischen 
10 ^ und 50 R liegen. 

Hach einer bevorzugten Verfahrensweise wird das Protein 
in Gegenvart des stabilisierenden Polysaccharids sun^chst in 
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einer Teilmenge Wasser dispergiert und das erhaltene Gemisch 
wird darm unter Zusatz der weiteren fur das Erfrischungsgetrank 
charakteristischen Ingredienzien auf das gewtoschte Bndvolumen 
verdiiBnt. Dispergiert bzw. Ibst man Protein und Poly- 
saccharid gleichzeitig, so kann man dabei entweder von den 
Ein^elkomponenton ausgehen oder von Gemischen der Ein^el- 
komponenten. Solche Gemische kSnnen wiederum durch Mischung 
des ^erkleinerten Materials in festem, trockenem Zustand Oder 
durch Lbsen der Einzelkomponenten in Wasser und Herstellung 
eines Trockenpulvers in an sich bekannter Weise, beispielsweise 
durch Spruh- oder Gefriertrocknung, erhalten werden. Bei der 
Spruhtrocknung geht aan vorzugsweise von etwa 50?Sigen 
Lbsungen aus. 

Die erfindungsgemtlssen Trubungsmittel kbnnen grobdis- 
perse vassrige Suspensionen bilden, die, auch im saurcn pH- 
Bereich, insbesonders .vrischen pH 2,5 und 6, d.h. dem pH-Berexoh 
der meisteh alkoholfreien-Erfrischungsgetranke, uber lange 
Zeit Btabil Bind, d.h. sich weder chemisch verandern 
noch sedimentieren. 

Die erfindungsgeDiass heretcllbaren trUben Erfrischungs- 
■ getrii^Jce sind uber mehrere Wochen hinv^eg stabil und bilden 
keinen Bodenkbrper bzw. cntmischen sich nicht. Pasteurisation 
.hat keinen nachteiligen Einfluss auf die Triibung. 

Die folgenden Beispiele erlautem die Erfindung. 
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Beispiel 1 



Bin Gemisch aus 5 Teilen Magermilchpulver und 1 Teil 
Carrageenat wurde in 2000 Teilen Wasser homogenisiert . Die 
suspension hatte eine optische Dichte (OD^^g) von 0,68. Nach 
Ansauem mit Citronensaure auf pH 5,5 verstarkte sich die 
Trubung auf 1,50. Bei JOminiitigem Zentrifugieren mit 2000 x G, 
was einer Lagerung von etwa 40 Tagen entspricht, trat keine 
Entmischung und kein Sediment auf. Pasteurisation bei 15' 
beeinflusste die Trubung nicht. 



Beispiel 2 



Durch Homogenisieren von 2 Teilen Sojaproteinisolat und 
1 Teil Guaran in 4000 Teilen Wasser wurde eine stabile trube 
Lbsung (OD^.g 0,42) erhalten, deren OD sich durch Ansauern 
mit Citronensaure auf pH 5,5 auf 0,65 erhfcihte. 



Beispiel 3 



Durch Homogenisieren von 5 Teilen Yoghurt pulver, 0,5 
Teilen Guaran und 0,5 Teilen Miylopektin in 2000 Teilen Wasser 
wurde eine stabile triibe Lbsung (OD^^g 0,54) erhalten, deren 
CD sich durch Ansauern mit Citronensaure auf pH 5.5 a^^ 0,98 
erhbhte , 



Beispiel 4 



. Durch Homogenisieren von 10 Teilen Trockenei- Albumin 
und 1 Teil Guaran in 2000 Teilen Wasser wurde eine stabile 
trube Lbsuns (OD ^ 0,75) erhalten, deren OD sich durch 
Ansauern mit Citronensaure auf pH 5,5 auf 0,95 erhbhte. 
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BeisT)iel b 



Bine Misohung von 5 leilen Ka£ermil=hpulver und 1 leil . 
Oarto^cyoethylcenulose vurda In 100 Teilen Wa.ser -pendiert . 
Dieae Suspension vurde mit 300 Teilon Zuokarsx^P t65»Br..) und 
1600 Tellen Wasser versetzt. Haoh Zusatz von O.lVoo Kalium- 
sorbat und O.lji kUnstllehem Orangenaroma wrde dl. trul,e 
IBsung n^t OitronensSure auf einen pH-«ert von '-^J^"^- 
und mit KohlensSure auf die UWiobe Weiae in Flaachen abgefulU. 



Beis piel 6 



Eine wassrige Suspension, enthaltend 20 Teile Sojaprotexn 
und 10 Telle Guaran wrde spnihgetrooteot . Das erhalten. Trocken- 
pulvor kann .ur Hcratellung trUber uSssriger Msungen varKenaet 
wei'den. 



Beispiel 7 



Sine vassrice Suspension, e.tVP.ltend « leile Mase^lloh- 
pulver und 9 laile Oarragoenat >m«o gemersetroctoet und zur 
Lstelluns eines truben Brfrisohungscetronkes ge^ss Bexsp.e. 5 



verv<endet . 

Beispiel 8 



Eine LBsung von 9 kg (Suaran in 100 Litem ..onzentrierter 
Magei^iloh (enthaltend 45 kg Trookennasse ) vmrde spruhge- 
tr^rnet und zur Heratellung eines .rfrischungsget^^s ge.ass 
Beispiel 5 verrfendet. 
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Pp-hpntansT)rUche 

. Verfahren sur Herstcllung von truben, alkoholfreien 
ErfrischuiirsgetrarJ^en, dadurch gekermseichnet, dass nan die 
TrUtung nittels eines wasseranl6slichen Proteins' als Trub- 
stoff und eines wasserlcSsUchen Polysaccharids alB Stabilx- 
sierungsEittel erzeugt. 

2 Verfahren gemliss Anspruch 1, dadurch gekennaeichnet , 
dass' man das Protein und das stabilisierende Polysaccharid 
zunachst in einer Teitoenge V/asser homogenisiert und das 
erhaltene Gemisch dann aui das ge.riLnschte iSndvolunen ver- 
dunnt, unter Zusatz der weiteren, fur das Erfrischungsge- 
triink charakteristischen Ingredienzien. 

3. Verfahren gemiiss Anspruch 1 und 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass n^n als Protein ein Hilchprotein ver./endet. 

4. Verfahren genass Anspruch 1 und 2, daditrch gekenn- 
^eichnet, dass man als Protein ein Sojaprotein vex-'.endet. 

5. Verfahren genass den Anspruchen 1-3. dadurch geker^- 
zeichnei, dass nan als Polysaccharid Carrageenat verwendet. 

@ Trubungsiaittel Tur die Herstellung von truben, 
a]koholfroien Srfrischungsgetranken, dadurch gclcennaeichnet, 
^ass es ein wasserunlbsliches Protein als Trabstoff und ein 
wasserlbBliches Polysaccharid als Stabilisierungsrnittel entru:lt. 

7. Trlibun-snittel .Tercios Anspruch 6, dndurch gekenn- 
Keichnet, dass das Protein ein Milchprctein ist. 

. e. vrUh^aie;".-'i'i^'-el ser.Il3S Anspruch 5, dadurch gelteiin- 
seichnet, Oass das Protein ein Sojapro-ein iot. 
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9. TrUbuJissaittel genass den Anspruchen 6 und 7, 
dadurch gekemizeiciinet, dass das Polysaccharid Carrageenat ist. 

10. Alkoholfreies ErfriscliungsgetrUnic, dadurch gekenn- 
zeiclmet, dasG es ein wasserunlbslichos Protein als Trub- 
nittel und ein wasnerlbsliches Polysaccharid als Stabili- 
sierangsni"ttel enthiilt. 

11 Alkoholfreies Erfrischungsgetrank geniiss Anspruch iO, 
dadurch gekenn.eichnet, dass das Trubmittel ein Kilchprotein 
ist. 

-.2. Alkoholfreien Erf rischungscetraru: genUss Anspruch 10, 
dadurch gekcrn^e^chnet, daso da. Trul..dttei oin 3o3£iprctein 
ist. 

35 ■ai;oaoU-rc-ieD Brir:r,=;;u:ir=3-'tr;;i:l: .r=r.Vd30 Son Aa- 
3p.U=hon' 10-12, d..iur=h R.l-.=r.n-.,lchn.t. d.n. da= at=^.ili3ia...r,5.- 
nittel Carragecnat ist. 

14. V..r-.:en-iixng von -.rassoruv.lor.lichc.n Proteinon alG Tnib- 
sto-^-en ur.d ./anserlbslichon Poly'occchariden als Stabile - 
sierungsnii:.leln .ur llerDvellung von truben, alkoholxreien 

Brf rischurgsoetranken . 

15. V^rvrondxing vor: Protcir.n und Po^.y.aochariden genuL.s 
Ansoruch 14, dadurch gekonn.eich-.et , dass cas Verhliltnis 

von Protein Pclysaccharid 1C:1 bis 1:1 betragt. 

1^. "orirendur/r vcn Proteiron una Poly^acchariden ronSrs 
den Arsnrllchon U und 15, dadurch gekcnnzoichnet . dar,s der 

" ... x^""^ f; C". ... 

'I'.-:;::".'- - ■- •■ " ■ ■ 

1,0 Gr;-.i.,ii "^etrU-tt. 
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17. Vervrendung von Proteinen und Polysacchariden gerilss 
den Anspriichen 14-16, dadurch gokennseichnet , dass der Tmb- 
stoff ein F.ilchprotein i3t. 

18. Ver-vrendung yon Proteinen und J'olysacchariden ger.ulfjs 
den AnvSprllchen 14-16, dadurch gskennscichxnet , dass der Trub- 
stOif ein Sooaprotein ist. 
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